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QUALIFICAGOES

QUALIFICAQZ\O: EMPREGADO/A DE RESTAURANTE/BAR

Organizar, preparar e executar o servigo de restaurante/bar, respeitando as normas de higiene e
seguranga, em estabelecimentos de restauragao e bebidas, integrados ou ndo em unidades hoteleiras,
em cooperagao com os demais elementos da equipa, com vista a garantir um servigo de qualidade e
satisfagao do cliente.

DESCRIGAO GERAL:

ACTIVIDADES

1. Efetuar o aprovisionamento das matérias-primas utilizadas no servigo de restaurante/bar, assegurando o estado de
conservagédo das mesmas.

2. Verificar e preparar as condigoes de utilizagado e limpeza dos equipamentos e utensilios utilizados no servigo de
restaurante/bar.

3. Recolher informacgoes relativas a organizagao e execugao do servigo de restaurante/bar

4. Participar no arranjo da sala de refeigoes, de acordo com as caracteristicas do servigo a executar.

5. Atender os clientes e executar o servigo de restaurante/bar, assegurando a ligagao com os restantes servigos.
6. Executar os diferentes servicos especiais em restaurante/bar.

7. Faturar os servigos prestados.

8. Atender e resolver reclamagodes de clientes.

9. Efetuar a limpeza e arrumagao dos espagos, equipamentos e utensilios do servigo, verificando as existéncias e
controlando o seu estado de conservagao

COMPETENCIAS

SABERES
Nocbdes de:
1. Controlo de qualidade.

2. Caracteristicas dos alimentos e bebidas servidas em restaurante/bar, sua composigao dietética e valor alimentar, origens e
caracteristicas das receitas e das bebidas.

3. Informatica na dtica do utilizador.
4. Cozinha - Organizagéo e confegéo.
5. Enologia.

6. Técnicas basicas de emergéncia
Conhecimentos de:

7. Vocabulario técnico especifico

8. Nutri¢céo e Dietética.

9. Lingua inglesa e outra lingua estrangeira (comunicagéo ao nivel do utilizador elementar e utilizagdo de vocabulario técnico
especifico).

10. Matematica (operagdes basicas de calculo, proporgées e percentagens)
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11. Sistema internacional de unidades de medida (pesos, distancias, volumes e temperaturas)
12. Faturagéo.

13. Legislagao alimentar e da atividade profissional.

14. Técnicas de acolhimento e atendimento de publicos com necessidades especiais.
Conhecimentos aprofundados de:

15. Saude, higiene e seguranga alimentar e profissional.

16. Técnicas de comunicagao e de vendas.

17. Técnicas de acolhimento e atendimento.

18. Técnicas de atendimento e gestéo de reclamagées.

19. Técnicas de preparagéo de sandwiches e refei¢gdes simples.

20. Técnicas de servigo de alimentos.

21. Tipos e processos de fabrico de bebidas.

22. Técnicas de confegdo de bebidas compostas.

23. Técnicas de servigo de bebidas simples e compostas.

24. Processos de acondicionamento e conservagao das matérias-primas e dos produtos alimentares.
25. Organizagao do servigo de restaurante/bar.

26. Funcionamento e conservagao dos equipamentos e utensilios utilizados no restaurante/bar.

SABERES-FAZER

1. Verificar as existéncias e efetuar as requisigdes necessarias das matérias-primas e produtos alimentares do servigo
restaurante/bar.

2. Controlar o estado de conservacédo das matérias-primas e dos produtos alimentares do servigo de restaurante/bar.
3. Proceder a reposigéo do stock das matérias-primas e dos produtos alimentares do servigo de restaurante/bar.

4. Preparar mobiliario, equipamentos, utensilios, roupas e outros meios e materiais necessarios a execugao do servigco de
restaurante/bar.

5. Preparar entradas, acepipes e couverts de acordo com o tipo de servigo a executar.

6. Receber e acolher os clientes, apresentando a respetiva carta, fornecendo informagdes e sugestoes e registando os
pedidos, tendo em conta a satisfagdo do cliente.

7. Articular com os diferentes servigos, comunicando os pedidos, recebendo e transportando os alimentos e as bebidas a
servir.

8. Cooperar com toda a equipa do estabelecimento, em conformidade com as necessidades do servigo.
9. Preparar, confecionar e decorar aperitivos solidos e pequenas refei¢des.
10. Preparar, confecionar e decorar bebidas.

11. Preparar carnes, peixes, crustaceos, aves e outros alimentos, ja confecionados, realizando o respetivo empratamento em
sala.

12. Preparar diversas frutas, em sala.

13. Confecionar a vista do cliente diversas iguarias.

14. Efetuar o servigo de entradas, pratos principais, sobremesas e outros alimentos.
15. Efetuar o servico de bebidas.

16. Preparar e servir alimentos e bebidas em servigos especiais.

17. Registar os pedidos e apresentar o calculo final dos servigos prestados.

18. Finalizar o atendimento, garantindo a satisfagao e fidelizagao do cliente.

19. Aplicar técnicas de atendimento no &mbito de reclamagdes de clientes.

20. Resolver ou encaminhar as reclamagdes de clientes.
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21. Proceder a limpeza, manutengao e arrumagao, do mobiliario, equipamento, materiais e utensilios do restaurante/ bar.

22. Proceder a conservagao e armazenagem das existéncias.

SABERES-SER
1. Facilitar o relacionamento interpessoal com os colegas e a chefia, com vista a criagdo de um bom ambiente de trabalho.

2. Organizar o seu posto de trabalho de forma a permitir responder as solicitagdes do servigo, interagindo com os outros
elementos da equipa.

3. Demonstrar sentido de responsabilidade, capacidade de iniciativa, autodominio, destreza, autonomia, empenho e
disponibilidade.

4. Demonstrar responsabilidade na utilizagdo de mobiliario, equipamento, roupa, baixela e utensilios.

5. Evidenciar cuidados de higiene pessoal.

6. Comunicar com o cliente, com vista a otimizagdo do atendimento e a qualidade do servigo prestado.

7. Transmitir informacgéao técnica aos diferentes servigos.

8. Propor as solugbes mais adequadas na resolugéo de problemas decorrentes das solicitagdes e reclamagbdes dos clientes.
9. Agir em conformidade com as normas de seguranca e higiene alimentar.

10. Adaptar-se a novos equipamentos, tecnologias e utensilios.
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